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Простейший способ приготовления пищи в гриле заключается в
том, что соответственно подготовленные продукты укладываются
на решетку, помещаются в жар и обжариваются сначала с одной
стороны, затем (при необходимости) — с другой.
Перед жареньем решетка гриля тщательно смазывается раститель�
ным маслом, в противном случае продукты пристанут к ней. Все
продукты, подготовленные для запекания в гриле, должны иметь
комнатную температуру.
Мясо, рыбу или овощи также нужно смазывать жиром, если они не
извлечены из маринадов, содержащих растительное масло.
Маринованные мясо и рыба не должны быть влажными. Достав из
маринада, их следует промокнуть полотенцами или бумажными сал�
фетками и только потом поместить в гриль.
Другой способ приготовления продуктов в гриле — вращающийся
перед огнем или над ним шампур. Этот способ рекомендуется для
приготовления птицы и крупных кусков мяса. Продукты насажива�
ются на шампур и закрепляются с обеих сторон зажимами. Часто к
шампуру дополнительно крепится специальная коробка, которая
не позволяет нанизанным продуктам (прежде всего тушке птицы)
проворачиваться при вращении.
Если приходится иметь дело с такими продуктами, которые невоз�
можно непосредственно уложить на решетку (рыба, колбаски), то
рекомендуется использовать алюминиевую фольгу или складыва�
ющиеся формочки.
Использование гриля имеет свои особенности.
Степень готовности древесного угля такая: жар должен быть по�
крыт тонким слоем белого пепла. Серый пепел углей действует изо�
лирующе, поэтому следует чаще шевелить древесный уголь специ�
альными щипцами. Как уже говорилось, решетка смазывается
жиром или растительным маслом, чтобы мясо не пристало; пост�
ные продукты время от времени смазываются маринадом или рас�
тительным маслом.
В зависимости от сорта мясо жарят дольше или меньше и затем
при умеренной температуре дожаривают до готовности.
Порции мяса время от времени следует снять с огня, немного осту�
дить и жарить дальше.

Гриль�устройства

Сегодня имеются самые различные устройства для гриля. Наибо�
лее распространенными являются гриль�устройства в духовых шка�
фах газовых и электрических плит. Это специальные вращающие�
ся вертела, на которые нанизываются куски мяса или другие
продукты. Блюда, приготовленные в таких печах методом грили�
рования, имеют практически тот же вкус, аромат и внешний вид,
что и в классическом гриле, работающем на древесном угле.
Во многих микроволновых печах также имеется гриль. Ассорти�
мент специальных гриль�печей в настоящее время достаточно
широк. Проявив изобретательность, можно соответствующим об�
разом дополнить любое основное устройство. Для поездок удобен
складывающийся гриль, который может поместиться в чемодане.

Барбекю

Разновидность гриль�устройства — барбекю. К барбекю (американ�
скому грилю) разработаны разнообразные аксессуары. В набор обя�
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зательно входят всевозможные шпажки, мясные вилки, поддувоч�
ные средства, фольга, грилевые перчатки, щипцы, складные и руч�
ные грили, двустворчатые формы для определенных («нежных»)
продуктов.

Барбекю на открытом
и закрытом огне

Барбекю на открытом огне — пища готовится прямо над огнем.
Способ этот хорош для продуктов, которые надо готовить меньше
30 мин. Это могут быть курица без костей, стейки, рыбное филе,
гамбургеры и хот�доги.
Барбекю на закрытом огне (закрытое барбекю) — способ схож с
зажариванием в духовке и годится для приготовления таких про�
дуктов, которые жарятся больше 30 мин. Это жаркое, целая индей�
ка, курица с костями, ребрышки и грудинка. Уголь кладут с одной
или с обеих сторон сковороды на нижней решетке. Когда угли бу�
дут готовы, надо положить продукт на сковороду, стоящую в цент�
ре барбекю. Для того чтобы было больше влаги, в сковороду можно
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Продукты, подходящие
для грилирования

Мясо и птица
Все виды филе, фарши, спинная вырезка,
окорочка, субпродукты (почки, печень),
тушки птицы целиком (для приготовления
на шампуре), рубленые бифштексы (гам�
бургеры).

Рыба и морепродукты
Всевозможные рыбные филе плотной кон�
систенции, рыба целиком (форель, камба�
ла, морской язык или красный окунь), мол�
люски в створках или без них и др.

Большие куски мяса
Большой кусок мяса с гриля всегда очень
аппетитно выглядит и по вкусовым каче�
ствам превосходит мясо, приготовленное
порциями. Можно поджарить на гриле це�
лый антрекот или окорок барашка.

Величина порций мяса
и рыбы, пригодных
для грилирования

Для приготовления в гриле подходят все
продукты. Качество готового продукта за�
висит от правильной подготовки. Важно
следующее: как очень крупные, так и не�
большие куски мяса, рыбы, овощей надо за�
жаривать медленно и в щадящем режиме.

Сроки грилирования
продуктов

Нет золотого правила в отношении вре�
мени обжаривания мяса в гриле. Луч�

ший способ проверки — это нажа�
тие на продукты ложкой. Если мясо
поддается, значит, внутри оно сы�
рое, если не поддается — значит,

уже прожарилось. Важно, чтобы лю�
бые куски мяса и рыбы имели при за�

кладке в гриль комнатную температуру.

налить воду, бульон или фруктовый сок.
Дверцу следует закрыть и не открывать до
конца готовки или до тех пор, пока не при�
дет время добавить углей (примерно через
час). Переворачивать продукты нет необ�
ходимости. Для барбекю размером 56 см и
для жаренья в течение часа потребуется 25
брикетов с каждой стороны сковороды
(всего 50). С каждой стороны для каждого
дополнительного часа готовки надо добав�
лять по 8 новых брикетов.

Подготовка к жаренью
в гриль�устройствах

Очень важно хорошо подготовиться к за�
жариванию в гриле. Во�первых, надо уста�
новить рядом с грилем небольшой рабо�
чий стол. К нему необходимы разделочная
доска, нож, мясная вилка, маринады, пря�
ности, солонка, мельничка для перца, бу�
тылки, сосуды и соусницы с различными
соусами, кисточка для смазывания, набор
посуды и приборов.

Без огня нет гриля.
Горючее для гриля

Раздуть правильный огонь для гриля со�
всем не так просто, как иногда кажется. Сле�
дует помнить, что нельзя жечь бумагу, кар�
тонные коробки, еловые веточки и тому
подобное. Для гриля требуется древесный
уголь, который прежде всего можно со�
брать в камине. В виде иключения исполь�
зуются так называемые душистые дрова, ко�
торые мелкими кусочками добавляются к
углю и придают жарящемуся продукту ис�
ключительный аромат. Такие дрова «дают»
яблони, ольха, цитрусовые.

Сегодня в продаже имеется сухое горючее
для гриля. Нельзя применять для разжига�
ния гриля спирт, так как это опасно для
всех присутствующих и, кроме того, при�
дает мясу и рыбе неприятный привкус, ко�
торый портит блюдо. Надо разгрести угли,
положить туда несколько кусочков твердо�
го горючего и поджечь. Пройдет немного
времени, уголь раскалится и покроется
тонким белым пепельным слоем.

Нежные
«продукты в гриле»

Бывает, что продукт ввиду особой мягко�
сти и содержания большого количества
влаги не может быть уложен непосред�
ственно на решетку или надет на шампур.
В этом случае приходит на помощь, как уже
говорилось, алюминиевая фольга. Такие
продукты упаковываются в фольгу и укла�
дываются на решетку. В этом случае время
приготовления увеличивается. Прежде чем
помидор, лук, фрукты или рыбное филе за�
вернуть в фольгу, нужно смазать их расти�
тельным маслом. Завернутые продукты
требуют большего жара, поэтому решетку
следует укреплять непосредственно у са�
мой жаровни, при этом фольгу надо хоро�
шо смазать. Можно вместо фольги исполь�
зовать специальные емкости различных
размеров, даже с волнистыми донышками,
которые равномерно принимают и распре�
деляют жар и способствуют равномерно�
му прожариванию продукта. Чтобы продук�
ты подрумянились и приобрели аромат
печеного, перед концом жаренья можно
емкость приоткрыть.
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Наиболее
распространенные
сложные приправы

Карри (кэрри) — молотая острая восточ�
ная приправа, составленная из 6—12 рас�
тений (корни и семена); в нее входят пе�
рец, корица, имбирь, гвоздика, кайенский
красный перец, мускатный орех, мускат�
ный цвет, кардамон и др. Пропорции ком�
понентов могут быть различными. Основа
карри — кокосовые орехи, лук и помидо�
ры. Карри можно добавлять (только очень
осторожно, приправа может оказаться жгу�
чей) почти во все восточные (и не только)
блюда. Эта приправа улучшает вкус мяса,
рыбы, птицы.
Чили — молотая приправа, состоящая из
кайенского красного перца, душицы, жгу�
чего красного перца, тмина, иногжа с до�
бавлением чеснока и репчатого лука. С
этой приправой надо обращаться осторож�
но — она острая. Добавляется в мясные,
рыбные, овощные блюда, в различные со�
усы.
Чатни — острая пряная приправа.

Мясо и птица

Чтобы мясо, приготовленное в гриле, ос�
тавалось сочным, важно выбирать преиму�
щественно толстые куски, покрытые жи�
ром. Продолжительность грилирования
зависит от сорта мяса, его качества и тол�
щины куска. Готовность мяса проверяется
следующим образом: чем сильнее сопро�
тивляется мясо надавливанию, тем лучше
оно зажарено.

«Нежная» рыба
и морепродукты

Как получить «нежную» рыбу в гриле? Для
этого подходят как целые рыбы, так и
разделенные на порции, а также филе из
мясистых сортов рыбы и панцирные
морские животные. Ввиду того что мясо
рыб и морских животных очень нежное,
для его приготовления требуется всего
2—3 мин (в зависимости от толщины).
Для защиты от сильного жара и во избе�
жание приставания продукта к решетке
используют смазанную маслом фольгу.
Тонкие пластины филе могут жариться
ближе к огню, а порции, требующие бо�
лее продолжительного грилирования,
следует располагать несколько дальше от
источника тепла.

Овощи и фрукты

Как самостоятельные блюда в гриле мож�
но готовить помидоры и кукурузные по�
чатки, лук, кабачки, тыкву, лук�порей, фен�
хель, перец, баклажаны — практически все
овощи. Перед приготовлением в гриле
овощи следует предварительно проварить
в подсоленной воде. Непосредственно пе�
ред грилированием их нужно обсушить и
смазать или полить растительным маслом
или маринадом для придания им харак�
терного тонкого аромата. Чтобы овощи не
пристали к решетке гриля, ее также надо
промаслить или укладывать овощи в сма�
занную жиром фольгу. Однако перед са�
мой готовкой их следуeт выложить на ре�
шетку, чтобы появились характерные
следы от решетки, так украшающие лю�
бой продукт, подвергшийся обработке в
гриле. Открытием для гурманов будут
фрукты с гриля.

Соусы и чатни

Для блюд, приготовленных в духовке и гри�
ле, самым важным, даже важнее, чем мясо
или рыба, являются соусы. Мясо, рыба и
овощи, тушенные или запеченные в духов�
ке, пропитываются соусом и приобрета�
ют его характерные запах и вкус.
Готовят преимущественно
холодные соусы на ос�
нове майонеза или
кетчупа. Популярно
заправленное сли�
вочное масло, как, на�

пример, классическое «зеленое» масло с
пряностями. Все виды соусов можно варь�
ировать, изобретать и новые, совершенно
оригинальные соусы на основе майонеза
и кетчупа.
Особенную пикантность мясным и рыб�
ным блюдам придают аппетитные чатни.
Эти пришедшие первоначально из Индии
холодные соусы содержат, помимо пряно�
стей, мелко нарезанные зелень, овощи и
фрукты. Они имеют приятный сладко�пря�
ный вкус.
Намного реже используются теплые или
чуть теплые соусы.

Маринады и глазури
для грилирования

Маринады — идеальная приправа для мяса,
рыбы илк овощей. Однако требуется опре�
деленное время для того, чтобы маринад
«открыл» весь свой аромат и продукт для
гриля (мясо или рыба) «усвоил» пряности.
При продолжительном мариновании соль
следует добавлять в самом конце, чтобы
мясо не выпустило сок.
Существует твердое правило: мясо (как и
любой другой продукт) для гриля должно
находиться в маринаде не менее 20—
30 мин, затем его надо вынуть и, дав стечь
жидкости, слегка промокнуть бумажной
салфеткой. Во время жаренья мясо (птица,
рыба) не должно высыхать, поэтому его
надо регулярно смазывать маринадом.
Для придания блюду изысканного вида
мясо (или рыбу) можно покрыть глазурью.
Глазури придадут мясу гладкий, блестящий
вид и тонкий вкус. Их основой является
сахар или мед (или даже сахар с медом).
Благодаря этому глазурь прилипает к мясу
и сохраняет его тонкий аромат.
Чтобы глазурь не горчила от прожарива�
ния, ее наносят кисточкой не ранее чем за
10 мин до готовности. Глазурь должна со�
ответствовать составу маринада, чтобы не
допустить противоречия приправ и не из�
менить неповторимый вкус мяса.
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Шашлык
из баранины

1 кг баранины, 5 луковиц, 200 г зеленого лука, 400 г помидоров, 4 ст. ложки
растопленного сливочного масла.

Для маринада:
 1 луковица, 2 ст. ложки столового уксуса, молотый черный перец, соль.

Баранину обмыть, нарезать неболь�
шими кусками, сложить в посуду, по�
солить, посыпать молотым черным
перцем, добавить одну мелко наре�
занную луковицу, уксус и перемешать.
Накрыть посуду крышкой и убрать в
холодное место на 3—4 ч.
Готовые маринованные куски нани�
зать на шампуры вперемежку с ос�
тальным луком, нарезанным коль�

цами. Жарить над горящими древес�
ными углями приблизительно 15—
20 мин, равномерно поворачивая
шампуры.

Готовый шашлык снять с шампу�
ров, уложить на блюдо, полить рас�
топленным маслом, посыпать зеле�
ным луком, обложить нарезанными
помидорами.
К шашлыку подать гранатовый сок.

БЛЮДА ИЗ БАРАНИНЫ
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Шашлык из баранины
на вертеле

1 кг баранины,
100 г соуса ткемали
 или 60 г соуса нашараби,
молотый черный перец,
соль.

Баранину нарезать кусками с реберными
костями, посыпать солью, перцем, надеть
на вертел и жарить над раскаленными уг�
лями.
Отдельно подать ткемали или нашараби.
Готовый шашлык подавать на овальном
блюде.

Шашлык из молодой
баранины в томатном

соусе

1 кг баранины, 60 г
ветчинного сала,

2 стакана томатного
соуса (средней остроты),
гвоздика, молотый
черный перец,
соль.

Для маринада:
 500 мл воды, 2 ст. ложки
столового уксуса, 2 луковицы,
молотый черный перец.

Баранину разделать на порционные куски
и положить в маринад из воды, уксуса, мо�
лотого черного перца и репчатого лука.
Поставить в прохладное место на 4—6 ч.
Маринованные куски мяса обмазать снача�
ла салом, потом — солью и перцем и об�
жарить над углями, после чего окунуть в то�
матный соус, наколоть на вертел и жарить
до готовности.

Готовый шашлык
полить оставшим�
ся томатным со�
усом.

Шашлык горный

1 кг баранины, 4 луковицы.

Для маринада:
 400 мл воды, уксус, соль,
черный молотый перец.

Баранину разделать на одинаковые кусоч�
ки, посолить, поперчить, залить водой с ук�
сусом. Мариновать в прохладном месте 3 ч.
Жарить мясо с луком, нарезанным кольца�
ми, на шампурах над раскаленными углями.
Готовый шашлык посыпать зеленью пет�
рушки. Подавать с овощами.

Шашлык в баклажанах

1 кг молодой баранины
(корейки или задней части),
5 средних баклажанов,
перец молотый черный,
растительное масло,
соль.

Баранину нарезать кусками одинаковых
размеров. Баклажаны надрезать глубоко
вдоль и в разрез поместить куски бара�
нины, слегка посыпав их солью и черным
перцем, после чего нанизать на вертел
так, чтобы он захватил оба конца бакла�
жана и все куски баранины. Баранину и
баклажаны во время обжаривания смазы�
вать растительным маслом, используя пе�
рышко птицы.

Шашлык рубленый

1 кг баранины,
3 ст. ложки курдючного сала,
2 луковицы, 2 ст. ложки
лимонного сока,
100 г зеленого лука, базилик,
молотый черный перец,
соль.

Мякоть баранины, курдючное сало и 1 лу�
ковицу пропустить через мясорубку. Мас�
су заправить солью, поперчить, положить
измельченные зеленый лук, базилик. Все
тщательно перемешать и выдержать в про�
хладном месте 1—2 ч.
Непосредственно перед приготовлением
шашлыка фарш разделить на колбаски, на�
низать на шпажки и обжаривать над рас�
каленными углями 10—15 мин.
При подаче на стол шашлык посыпать мел�
ко нарезанным репчатым и зеленым луком,
полить лимонным соком.

Шашлык
маринованный

1 кг баранины (спинная или
задняя часть), 2 луковицы.

Для маринада:
2—3 ст. ложки яблочного уксуса,
400 мл воды, по 1 пучку укропа,
петрушки, кинзы, молотый
черный перец, соль.

Мясо очистить от пленок и удалить лиш�
ний жир. Нарезать его поперек волокон на
небольшие куски, посолить, поперчить, до�
бавить зелень укропа, петрушки и кинзы,
залить водой с уксусом. Подержать в хо�
лодном месте 5—8 ч.
Подготовленные куски мяса надеть на
вертел вперемежку с нарезанным
кольцами луком. Жарить шашлык
над углями 10—20 мин.
На гарнир подать отварной рис.
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Шашлык на вертеле

1 кг баранины (одним куском),
400 г курдючного сала,
8 зубчиков чеснока, по 100 г
горчицы и томатного соуса,
молотый черный перец, соль.

Для маринада:
6 ст. ложек уксусной эссенции,
2 луковицы, зелень петрушки,
базилика.

Кусок баранины посолить, поперчить, проко�
лоть в нескольких местах поварской иглой
или ножом, затем нашпиговать кусочками кур�
дючного сала и чеснока — в каждый прокол.
Залить целый кусок мяса маринадом, состоя�
щим из уксусной эссенции, разбавленной во�
дой, мелко нарезанных репчатого лука, зеле�
ни петрушки и базилика. Поставить
мариноваться в холодное место на 3—4 ч.
Кусок баранины аккуратно насадить на вер�
тел, сверху обмазать сначала томатным со�
усом, а затем — горчицей. Жарить баранину
над раскаленными углями 40—50 мин. В про�
цессе приготовления несколько раз сбрызнуть
маринадом или вином.
Когда шашлык будет готов, нарезать его лом�
тиками и выложить на блюдо.
Подавать вместе с овощами, нарезанными
соломкой и обжаренными на раскаленном
масле. Украсить зеленью.

Шашлык под соусом
из вина

1 кг баранины, специи.

Для маринада:
400 мл воды, 1 луковица,
1 лавровый лист, 4—6 горошин
черного перца, 1 ч. ложка
лимонного сока, 70 мл столового
вина, 1 ст. ложка сахара, соль.

Баранину разрезать на равные части, посо�
лить, уложить в кастрюлю, посыпать перцем,
мелко нарезанным репчатым луком и все пе�
ремешать. Залить водой, добавить лавровый
лист, столовое вино, сахар, влить лимонный
сок. Мариновать не менее 2—3 ч. Посыпать
специями и жарить над углями.
Подавать с жареными или свежими ово�
щами.

Шашлык под соусом
с картофелем
и сморчками

1 кг баранины, 8 больших
картофелин, 400 г сморчков,
10 ст. ложек растительного
масла, 2 ст. ложки муки.

Для маринада:
 400 мл воды, 4 луковицы,
2 пучка петрушки, 2 лимона,
молотый черный перец, соль.

Нарезать кусочками баранину и уложить в
эмалированную посуду, посыпать солью,
перцем, нарезанным кольцами луком и из�
мельченной зеленью петрушки. Залить во�
дой с соком лимонов. Мариновать не ме�
нее 2 ч.
Нанизать мясо на шпажки. Жарить над уг�
лями до готовности, поливая маринадом.
Часть маринада использовать как соус для
тушения картофеля и сморчков.
Подавать шашлык с картофелем и сморч�
ками, тушенными в соусе и приправленны�
ми маслом и мукой.

Шашлык в сметане

1 кг молодой баранины,
900 мл винного уксуса,
2 ст. ложки растительного
масла, молотый черный перец,
соль.

Для соуса:
3/4 стакана сметаны, 3 крупных
яблока, 3/4 стакана чернослива.

Мясо разрезать на порционные куски, по�
солить, поперчить, залить винным уксусом
и поставить в прохладное место на 3 ч.
Для соуса подогреть сметану, добавить в нее
мелко нарезанные очищенные яблоки и
чернослив (без косточек), довести соус до
кипения.
Куски уже замаринованного мяса положить
в соус и держать в нем еще 1 ч, после чего
жарить на шампурах или на решетке, сма�
занной растительным маслом. Шашлык пе�
риодически переворачивать и поливать ос�
тавшимся соусом.
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Шашлык с косточкой

1 кг бараньей грудинки,
2 луковицы,
2 крупных помидора,
1 лимон.

Для маринада:
2 ст. ложки вина, 2 луковицы,
молотый черный перец,
соль.

Мясо нарубить кусками по 45—50 г вмес�
те с косточкой, масса которой должна
быть не более 20 г, посыпать солью, пер�
цем, сбрызнуть вином, добавить нарезан�
ный кольцами репчатый лук и все пере�
мешать. Мариновать 4—5 ч.
Жарить на шампурах над раскаленными
древесными углями.
При подаче на одну сторону блюда поло�
жить тонко нарезанный кольцами мари�
нованный репчатый лук, на середину —
снятый с шампуров шашлык, а на другую
сторону — помидоры и дольки лимона.

Шашлык с луком

1 кг баранины.

Для маринада:
1 кг репчатого лука,
4 ст. ложки винного уксуса,
200 мл воды, по 1 пучку зелени
петрушки, укропа, сельдерея,
молотый черный перец,
соль.

Баранину промыть, очистить от пленок и
нарезать небольшими кусочками.
Приготовить маринад: репчатый лук акку�
ратно нарезать кольцами, посолить, попер�
чить, добавить винный уксус, разбавлен�
ный водой, и немного помять ложкой или
ступкой, чтобы выделился сок. Маринадом
залить мясо, добавить нарезанную зелень
и все перемешать. Мариновать шашлык не
более 2 ч.
Куски баранины накалывать вперемежку с
маринованными кольцами лука. Жарить
над углями 15—20 мин.
В процессе приготовления шашлык не�
сколько раз сбрызнуть любым вином.

Шашлык с пастой

1 кг баранины.

Для маринада:
4 ст. ложки столового уксуса,
800  мл воды, молотый черный
перец.

Для пасты:
2 желтка, 7 ст. ложек
растительного масла,
12 ст. ложек меда,
2 корня петрушки,
молотый черный перец,
 соль.

Нарезать баранину на порционные куски
и положить в маринад, приготовленный из
воды, уксуса и молотого черного перца.
Поставить в прохладное место на 5—6 ч.
Для приготовления пасты смешать желток
с растительным маслом, перцем, солью,
медом и мелко нарубленным корнем пет�
рушки. Маринованные куски мяса обмазать
пастой, оставить на 2—3 ч. Жарить шаш�
лык на шампурах, периодически их пере�
ворачивая.




